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PatentansprUch 



1, Diatetisches Lebensmittel zor orolen oder kUnstlichen Ernahrong 
eines Patienten, dadorch gekennzeichnet, daB der festen oder flOssi- 
geh Nahrung freie Fettsaureh ond Monoglyceride oder ihre Mischongen 
. mit Diglyceriden, Fetten und/oder mittelkettigen Triglyceriden zoge- 
mischt sind. 

2. Diatetisches Lebensmittel nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, 
daB es foIgendermaBen zusammengesetzt ist: 

2 bis 25 Joole-je EiweiB 

(einschlieBlich Aminosauren, Olige- und Polypeptide) 
5 bis 40 Joule-:^ Fett 

(einschlieBlich freie Fettsauren, Mono- und Diglyceride) 
30 bis 80 Joole-jC Kohlenhydrate 

(Mono-, Olige- ond Polysaccharide sowie Zuckeralkohole) 
Mineralstoffe, Spureneleroente, Rohfaser. 

3. Diatetisches Lebensmittel noch Anspruch 1 und 2, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB es vorzugsweise foIgendermaBen zusammengesetzt ist: 

10 bis 20 Joule*^ EiweiB 

15 bis 30 Joule-^ Fett 

50 bis 70 Joule-^ Kohlenhydrate 

4. Verfahren zor Herstellung eihes diatetisehen Lebensmittels nach 
Anspruch 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, daB die freien Fettsauren 
und Monoglyceride aus Oblichen SpeiseSlen und -fetten in Abwesenheit 
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oder Gegenwart von anderen Nahrungsbestandteilen durch eine chemi- 
sche und/oder enzymatische Reaktion hergestellt werden, worauf das 
Gemisch in Form einer Suspension holtbar gemocht wird oder zu einem 
dispergierbaren Pulver ent wassert wird. 

5. Verfchrcn nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, doB die 
chemische und/oder enzymatische Reaktion dadurch bewirkt wird, doB 
man physiologisch unbedenkliche Basen wie NaOH, Mg(0H)2f Ca(0H)2 
oder geeignete lipolytische Enzyme bei einem geeigneten pH-Wert und 
bei einer geeigneten Temperatur entweder auf eine Emulsion von Spei- 
seol oder -fett in Wasser oder eine Emulsion von SpeiseBl oder 
-fett in einem Speisebrei aus EiweiB, Kohlenhydraten oder anderen 
Bestandteilen solange einwirken ISBt bis das SpeiseSl oder -fett 
ganz oder teilweise zu freien FettsSuren und Monoglyceriden evtl. 
ouch Diglyceriden zerlegt worden ist. 

6. Verfahren nach Anspruch 4 und 5, dadurch gekennzeichnet, daB 
die enzymatische Reaktion bei geeigneten pH-Werten und Temperaturen 
durch geeignete lipolytische Enzyme oder ihre Mischungen in wQssri- 
ger Emulsion durchgefUhrt wird, wobei die freien Fettsauren, ihre 
Salze sowie die Mono- und Diglyceride gegebenen falls als Emulgatoren 
dienen. 

7. Verfahren nach Anspruch 4 bis 6, dadurch gekennzeichnet, daB die 
chemische Reaktion bei geeigneten pH-Werten und Temperaturen mit 
Basen durchgefUhrt wird, wobei die freien Fettsauren, ihre Salze 
sowie die Mono- und Diglyceride gegebenen falls als Emulgatoren dienen. 
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DIPL.-CHEM. WOLFGANG ROcKER 

PATE NTAIM WALT 

HubertusstraBe 2 
3000 Hannover 1 
Telefon (05tO 663071/72 



2844861 



Pharraa Hameln 
Kerstein GmbH KG 



ll-ir Zelchen: 
Your ref.: 



Mein Zeichen • 
My ref.: 

Datum 
Date 



72/3 

n. Oktober 1978 



DitJtetisches Lebensmittel zor oralen oder kUnstlichen 
Ernahrung und Verfahren zu seiner Herstellung. 

Die Erfindong betrifft ein didtetisches Lebensmittel zor 
oralen oder kOnstlichen Ernahrung eines Patienten sowie ein Verfahren 
zo seiner Herstellung. 

Diatetische Lebensmittel wie Formoladiaten ond bilanzierte 
synthetische Diaten in verschiedenen Darreichungsformen (Pulver, 
flUssige Sondennahrungen, Konzentrate) sind zor Behandlong von 
Verdaoungsstorongen (Maldigestion, Malabsorption) unterschide- 
licher Xtiologie ond Pathogenese in der Medizin heote allgemein 
bekannf. 

Die drei Grondnahrstof f e EiweiB, Fett, Kohlenhydrate bewegen 
sich dabei etwa in folgenden Konzentrationsbereiehen: 

10 bis 20 Joole-^ EiweiB 
0 bis 35 Joole-^ Fett 
40 bis 90 Joule-^ Kohlenhydrate 
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Hinzu kommen Mineralstof f e, Spurenelemente, Vitamine und 
evcntuell Ballaststof fe. 

In der Medizin ist heute allgemein bekannt, daB die Fettver- 
dauung aufgrund der komplizierten biochemischen Vorgdnge st5rungs- 
anfdlliger ist als die Verdauung der Kohlenhydrate und EiweiS- 
stoffe, fUr die mehrere unabhdngige Enzymsysteme zur Verfugung 
stehen* 

FUr die Hydrolyse von langkettigen Triglyceriden sind neben 
der Pank reaslipase Gallensduren in ausreichender Konzentration 
notwendig. Wichtigste Ursachen der Maldigestion von Fetten sind 
der Liposemangel bei Ponkreasinsuf f izienz jeglicher Genese und 
die verminderte intraluminale Konzentration der Gallensduren bei 
Lebererkrankungen und Cholestase. Ohne Gollensduren wird die 
Lipasewirkung durch die Spaltprodukte der Lipolyse, insbesondere 
die freien Fettsduren gehemmt. 

Bei einer fortschreitenden chronischen Penkreatitis kommt es 
als erstes zu einer ungenilgenden Lipasesekretion und damit zu 
einer Steatorrhoe. Die Kohlenhydrat- und EiweiBverdauung ist zu 
diesem Zeitpunkt noch ungestort, Verbunden mit der Steatorrhoe 
sind abdominelle Beschwerden und bakterielles Wochstum, das zur 
Intoxikotion von Dorm und Leber. fuhren kann. 

Die Maldigestion muS nicht unbedingt mit der Malabsorption 
verbunden sein. Die bei der Lipolyse gebildeten freien Fettsduren 
werden gemeinsam mit den Mono- und Diglycerideni Phosphatiden 
und Gallensduren von der Mukoso aufgenommen. Langkettige Fettsdu- 
ren werden von der Dormwond einzeln aufgenommen. Ihre Aufnahme 
wird nicht durch eine Hemmung der Stof fwechselaktivitdt der Mukoso- 
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zellen erniedrigt. Im Datta wirkt dds Gemisch aus Glyceriden, Fett- 
sdoren und Phosphatiden als starkster Emulgator. Gallensauren 
haben fUr die Emulsionsbildung eine geringere BedeutMng. Beim Feh- 
len von Gallensalzen werden auch die langerkettigen Fettsauren 
onverestert Uber die Portal venen abtransportiert. Daraus folgt, 
doB noeh erfolgter Spoltung des Fettes die Resorption und Verstoff- 
wechslung im allgemeinen nicht gefahrdet ist. 

Diatetische Lebensmittel, die enzyinatisch oder chemisch ob- 
gebaute Kohlenhydrate (Moltodextrin ) und Eiweifistoffe (Oligopep- 
tide und Polypeptide) enthalten, sind heute allgemein bekonnt. 

Die heute allgemeine bekannten diatetischen Lebensmittel 
enthalten 

entweder Fett (etwa T6 bis 35 Joole-jS) wodurch ihre Verwend- 
barkeit bei Fett-Verdauungsstdrungen stark eingeschrdnkt ist 

Oder eine sehr geringe Menge (etwa 0 bis 10 Joule-^) Fett, 
urn den Minimalbedarf an essentiellen Fettsauren zo decken; 
jedoch ist die Verwertung dieser geringen Fettmengen noch 
von Art und AusmaB der Fett-VerdauungsstSrung abhangig 

Oder besondere Fette (mittelkettige Triglyceride, MCT), die 
teilweiise oder vollstandig bereits im Magen verdaut werden; 
jedoch sind Nebenwirkungen wie abdominelle Schmerzen, Er- 
brechen, Kopfschmerzen sowie ErhShung des Blutfettspiegels 
bekannt 

Oder Kombinationen besonderer Fette (MCT) mit Estern essen- 
tieller Fettsauren, fur die das bereits Gesagte gilt. 
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Der Erfindung liegt daher die Aufgabe zugrunde, die oben ge- 
schilderten Probleme der Ernahrung mit ausreichenden Fettmengen zu 
beheben. Die ausreichende Zofuhr von essentiellen Fettsauren ist 
deshalb besonders wichtig, weil in der Medizin durch epidemiolo- 
gische Untersuchungen ein latenter Mangel an essentiellen Fettsdu- 
ren in weiten Teilen der Bevolkerung bekannt ist, 

Es besteht darutn das BedOrfnis, den Patienten mit eingeschrSnk- 
ter Fettverdauung eine ousreichende Fettmenge, insbesondere essen- 
tielle Fettsauren zuzufUhren. 

Gel6st wird diese Aufgabe bei einem diStetischen Lebensmittel 
der eingangs beschriebenen Art dadurch, daB der festen oder flussi- 
gen Nahrung freie Fettsauren und Monoglyceride oder ihre Mischun- 
gen mit Diglyceriden, Fetten und/oder mittelkettigen Triglyceriden 
zugemischt sind. 

Das erfindungsgemaBe diatetische Lebensmittel wird in Verfolg 
des Erfindungsgedankens dadurch Herges tellt, doB die freien Fett- 
sauren und Monoglyceride ous ublichen Speise&len und -fetten in 
Abwesenheit oder Gegenwort von anderen Nohrungsbestandteilen durch 
eine chemische und/oder enzymatische Reaktion hergestellt werden, 
worauf das Gemisch in Form einer Suspension halbar gemacht wird 
oder zu einem dispergierboren Pulver entwassert wird. 

Die chemische und/oder enzymatische Reaktion wird dadurch be- 
wirkt, dqB man 

physiologisch onbedenkliche Basen NaOH, KOH, Mg(0H}2f 
Ca(0H)2 

oder geeigente lipolytische Enzyme, die lebensmittel- 
rechtlich unbedenklich sind, bei einem geeigneten pH-Wert 
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- bei einer geeigneten Temperatur - 

entweder mit einer Emulsion von Speiseol oder -fett 
in Wasser 

oder «iner Emulsion von Speisec>l oder -fett in einem 
Speisebrei (von EiweiB, Kohlenhydroten und anderen 
Bestondteilen) 

solange einwirken iQSt, bis das Speiseol oder -fett ganz oder teil- 
weise zu freien Fettsauren und Monoglyceriden, evtl. ouch Diglyce- 
riden, zerlegt ist, 

Weitere Merkmale der Erfindung sinJin den ongefUgten AnsprU- 
chen gekennzeichnet« 

Die Emulsibn wird in bekannter Weise durch ColloidmUhlen, 
Ultroschallgerate, Hochdruckhotnogenisatoren o. a. hergestellt. Die 
Anwesenheit von EiweiB und Kohlenhydroten konn in bekannter Weise 
zur Stobilitat der Emulsion wShrend der enzymatischen Reaktion 
beitragen. Die Weiterverarbeitung zu Sondennohrung, Konzentrat, 
Pulver oder Granulot kann nach bekannten Arbeitsweisen der Lebens- 
mitteltechnik geschehen, 

Als SpeiseSl oder -fett kSnnen eingesetzt werden: alle tieri- 
schen und pflanzlichen Sle und Fette sowie ihre Mischungen, ous er- 
nohrungsphysiologischen GrUnden vorzugsweise pflanzliche (Sle wie 

SonnenblumenSl , 
Sojool, 

Baumwollsootol, 

Maiskeimol, 

Mohnol, 

Distelol, 

Leinol. 
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Als EiweiBkomponenten konnen eingesetzt werden 

1. natives EiweiB tierischen und/oder mikrobiellen und/oder 
pflanzlichen Ursprungs sowie Mischungen dieser Komponenten 

2. Produkte, die durch SSurebehandlung und/oder enzymatische 
Behandlung aus 1. erzeugt wurden 

3. Mischungen von 1. und/oder 2. mit notOrlichen und/oder 
synthetischen Aminosauren. 

Als Kohlenhydrotkomponente konnen eingesetzt werden 

1. native verdauliche Kohlenhydrate 

2. Produkte, die durch SSurebehandlung und/oder enzymati- 
sche Behandlung aus 1. erzeugt wurden 

3. Zucker und Zuckeralkohole, sowie ihre Mischungen 

4. Mischungen von K, 2. und 3. 

Die verwendeten Rohstoffe kcSnnen so gewShlt werden, daB je noch 
Verwendungszweck ein ballaststof fhaltiges, ballaststof f freies oder 
ballaststof formes Lebensmittel erzeugt wird. 

Bedeutsom ist, daB die verwendeten Rohstoffe und die erfindungs- 
gemdBe chemische oder enzymatische Reoktion so aufeihonder obgestimmt 
sind, daB noch der Weiterverorbeitung eine flieBfahige Sondennahrung 
oder ein Pulver oder Granulot mit gutem Suspensions- und Losungsver- 
halten entstehen. 
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Dps so erzeugte Produkt enthSlt 
2 bis 25 Joule-^ EiweiB 

(elnschlieBlich Aminos&uren, Olige- und Polypeptide) 
5 bis 40 Joule-je Fett 

(einschlieBlich freie Fdttsduren, M6no«- und Diglyceride) 
30 bis 80 Jouie-jS Kohlenhydrote 

(Mono-, Oligo- und Polysaccharide sowie Zuckeralkohole) 

Minerals toff e, Spurenelemente, Vitamine 

Als ernohrungsphysiologisch besonders zweckmaBig erweist sich eine 
Mischung von 

10 bis 20 Joule-^ EiweiB 

(einschlieBlich Aminosiiurenc Oligo- und Polypeptide) 
15 bis 30 Joule-jC Fett 

(einschlieBlich freie FettsSuren, Mono- und Diglyceride) 
50 bis 70 Joule-^ Kohlenhydrote 
Mineralstoffe, Spurenelemente, Vitamine 

Die folgenden Beispiele dienen zur haheren Erlauterung des 
erfindungsgemOBen Verfahrens und limitieren nicht andere herstell- 
bore Konzentrotionen und Verhaltnisse. 
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Beispiel I 

Unter VernochlSssigung eines kleinen Fehlers wurde fUr SojaSl 
das Molekulargewicht von Glycerintrilinolat eingesetzt (Cg^^gO^ 
= MG 878). Pro 1 Mol Glycerintrilinolat warden 2,0 Mol Natriumhy- 
droxid als 10^ jSige wcissrige Ldsung eingesetzt. Mit einem Ruhrer 
wird eine Emulsion der beiden Phasen erzeugt und bei Raumtemperatur 
geruhrt. In regelrndBigen Zeitabstanden werden zur Uberwachung des 
Reaktionsverlaufs Proben gezogen und in bekannter Weise aufgearbei- 
tet und auf freie Fettsauren untersucht. (Die Untersuchung erfolg- 
te nach: Deutsche Einheitsmethoden zur Untersuchung von Fetten, 
Fettprodukten und verwandten Stoffen; Bearbeitet und herausgegeben 
von der Deutschen Gesellschaft fUr Fettwissenschaf t e.V., MUnster/ 
Westf. (Wissenschaftliche Verlagsgesellschaft mbH Stuttgart)). 
Wenn durch die Verseifung 1,5 Mol freie Fettsaure entstanden, bzw. 
1,5 Mol Natronlauge verbroucht sind, wird die Reaktion durch Zugobe 
von 2,0 Mol wassriger 1(^ jCiger Salzsaure abgebrochen. Das Reak- 
tionsgemisch enthSlt im wesentlichen ein Gemisch der freien Fett- 
sSuren, Mono- und Diglyceride neben kleinen Mengen Triglyceride 
und Glycerin. 

Zur Herstellung einer pulverfbrmigen ballaststoff freien bilan- 
zierten Diat wird wie folgt vorgegangen: 

Rezeptur: 

Ansatzkonzentration 6700 kJ/1 

15 Joule-jS EiweiB = 59,1 g/1 

25 Joule-Jf Fett = 44, 1 g/1 

60 Joule-jS Kohlenhydrate « 236,5 g/1 

Mineralstoffe bilanziert, Vitamine zugesetzt. 

44,1 g Sojaol werden, wie beschrieben, erfindungsgeraoB mit Natron- 
lauge umgesetzt und neutrolisiert. 
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30,0 g Saurecasein (90 % EiweiB) und 

35,0 g Sojaprotein-Isolat (90 % EiweiB) werden in einem Teil des 
benotigten Wassers suspendiert, 0,6 g DL-Methionin und 249 g Mai to- 
dextrin (95 %) zugegeben. Mit Hilfe eines RUhrers wird das hydroly- 
sierte Sojaol in der Suspension emulgiert. Minerals toffe, Spuren- 
elemente und Vitamine sqwie etwas Lecithin werden zugesetzt. Das 
Gemisch wird auf etwo 95 ®C erhitzt, danach evtl. Aromastoffe zu- 
gegeben und in bekannter Weise durch einen Hochdruckhomogenisator 
geprefit, Oann wird sofort in bekannter Weise sprUhgetrocknet und 
das Pulver in Beutel verpackt. Zur Anwendung beim Patienten wird 
das Produkt, z. B. mit einem Haushaltsmixgera1> nach Anweisung des 
Arztes in Wasser suspendiert und oral oder durch eine Sonde ver- 
abreicht. 

geispiel II 

Sonnenblumenbl wird bei pH 7,5 bis 8,5 und 35 - 39 ®C mit 
Pankreas-Lipase (250 U/g) enzymatisch zu freien Fettsauren Mono- 
und Diglyceriden gespalten. Das Verhaltnis Monoglyceride/Diglyceride 
hdngt ab von der genauen Einhaltung der Reaktionsbedingungen. Er- 
findungsgemdfi soli der Anteil an Monoglyceriden mbglichst grofi sein. 
Pro g Pankreas-Lipase werden 220 g Sonnenblumenol mit 250 ml Wasser 
eingesetzt und mit dem ROhrer emulgiert. Das pH wird unter Reaktion 
regelmdflig mit 5n Natronlauge nachgestellt. Der Reaktionsfortschritt 
wird, wie im Beispiel I beschrieben, regelmaBig kontrolliert. Wenn 
durch die Reaktion 1,8 bis 2,0 Mol freie Fettsaure entstanden sind, 
wird die Reaktion durch Zugobe einer Menge Salzsdure abgebrochen, 
die der verwendeten Menge Sri Natronlauge dquimolar ist. Das Reak- 
tionsprodukt enthalt uberwiegend ein Gemisch der freien Fettsauren 
und Monoglyceride. 
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Zor Herstellung einer ballaststoff freien bilanzierten 
Sondennahrung wird wie folgt vorgegangen: 



Rezepturt 



Ansatzkonzentration 

15 Joule-^ EiweiB 

10 Joule-je Fett 

75 Joule-/C Kohlenhydrate 



6700 kJ/l 



6 59,1 g/1 
S 17,6 g/1 
S 295,6 g/1 



Minerals toffe bilanziert, Vitamine zugesetzt. 

17,6 g SonnenblomenSl werden, wie beschrieben, erfindungsgemafl 
mit Pankreas-Lipase behandelt und neutralisiert. 

49,25 g MolkeeiweiB (enthSlt 60 % EiweiB ond 30 % Lactose) ond 
32,8 g Sojaprotein-Isolat (90 % EiweiB) werden in einem Teil des 
benStigten Wassers suspendiert und 295,5 g Moltodextrin (95 %) 
zugegeben. Mit Hilfe eines ROhrers wird das Hydrolysat aus dem 
SonnenblumenBl emulgiert. Die freien FettsSuren, ihre Salze ond die 
Mono- und Diglyceride dienen dabei als Emulslonsstobilisatoren. 
Minerals toffe, Spurenelemente ond Vitamine werden zugesetzt. Das 
Gemiseh wird in bekannter Weise dorch einen Hochdrockhomogenisator 
gepreBt, in GefSBe gefOllt ond dampfsterilisiert. Das Produkt wird 
dem Patienten verdUnnt oder onverdOnnt mit der Sonde verabreicht, 
gemSB Srztlicher Anweisong. 



BaomwollsaatSl wird bei pH 6,2 und 33 - 35 °C mit Upase aus 
dem Kdlberrachen ond den Zungenpapillen enzymatisch zu freien Fett 
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sduren. Mono- ond Diglyceriden gespalten. Das Verbal tni« Monogly- 
cerideA>iglyceride hdngt ob von der genauen Einhaltung der Reak- 
tionsbedingungen. ErfindungsgemaB soli der Anteil on Monoglyceri- 
den moglichst gtoB sein. Pro g Lipase werden 250 g Baumwollsaatal 
mit 500 ml Wasser eingesetzt und mit dem RUhrer emulgiert. Oas pH 
wird onter Reaktion regelmoBig mit 5n Natronlauge nachgestellt. 
Der Reaktionsfortschritt wird, wie in Beispiel I beschrieben, 
regelroaBig kontrolliert. Wenn durch die Reaktion 1,8 bis 2,0 Mol 
freie Fettsaure entstanden sind, wird die Reaktion durch Zugabe 
einer aquimolaren Menge Salzsaure und Erhitzen auf Ober 60 **C ab- 
gebrochen. Das Reaktionsprodukt enthait Oberwiegend ein Gemisch 
der freien FettsSuren und Monoglyceride. 

Zur Herstellung einer ballaststof fhaltigen bilanzierten Son- 
dennahrung wird wie folgt vorgegangen: 



Rezeptur: 



Ansatzkonzentration 4200 kJ/1 

10 Jovle-% Eiwttifi ^ 24,7 g/1 

35 Jovle^^e Fett . S 38,7 g/1 

55 Jdule-J{ KohlenhydratiB S 135,9 g/l 

Mineralstoffe bilonziert, Vitamine zugesetzt, 3 g Rohfaser/1 

38,7 g Baumwollsaatal werden, wie beschrieben, erfindungsgemaB mit 
Lipase behandelt und neutralisiert. 



24,7 g Molkeeiweifi (enthait 60 % EiweiB und 30 % Lactose) und 
11,0 g Soja-Pepton (90 % Ollge- und Polypeptide) werden in einem 
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Teil des benStigten Wassers suspendiert, 3 g Johannisbrotkermehl 
und 135,3 g Maltodextrin (95 %) zugegeben. Mit Hilfe eines RUhrers 
wird das Hydrolysat aus dem BaumwollsaatSl in der Suspension emul* 
giert. Mineralstoffe, Spurenelemente und Vitamine werden zugesetzt. 
Das Gemisch wird in bekannter Weise durch einen Hochdruckhomogeni- 
sator gepreBt, in GefSBe gefOllt und dompfsterilisiert. 

Beispiel IV 

Zur Herstellung einer ballaststoffhaltigen bilanzierten Son- 
dennahrung wird wie folgt vorgegangen: 

Rezeptur: 

Ansatzkonzentration 4200 kJ/1 

17,5 Joule-Jf EiweiB = 43,2 g/1 

22,5 Joule-jC Fett ^ 24,9 g/1 

60 Joule-jC Kohlenhydrate ^ 148,2 g/1 

Mineralstoffe bilanziert, Vitamine zugesetzt. 

108 g Soja-Mehl (enthSlt 40 % EiweiB, 23 % Fett, 23 % Kohlenhydrate, 
3 % Rohfoser) und 129,8 g Maltodextrin (95 %) werden mit Hilfe eines 
RUhrers in Wasser suspendiert. Dann wird die Suspension zum Sieden 
erhitzt und auf 33 - 35 abgekUhlt. 

Die Suspension wird wie in Beispiel II bei pH 6,2 und 33-35 
mit Lipase aus dero Kalberrachen behandelt. Nach AbschluB der enzy- 
matischen Reaktion wird die dquimolare Menge SalzsSure zugegeben 
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ond auf 45 - 50 **C erhitrt. Dann werden 50 mg Papain (48.000 N.F. 
PU/mg) und 500 mg Cystein zugesetzt und die Regktionsndsch^^ 
2 bis 4 Stunden bei 45 - 50 **C zur Bildung^ Wrir.Oiigo- und Poly- 
peptiden aus dem So ja-Protein inkubie?f~' Da's" GenTiseifi wird in be- 
kannter Weise weiterverarbeitet. 
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